@ BUNDESREPUBLIK @ Offenlegungsschrift 

DEUTSCHtANb ^ 4Q gQS A 1 




DEUTSCHES 
PATENTAMT 



d?) Int. 01,5: 

AH D 13/06' 

A 21 D 8/06 

A 23 LI/308 ^ 
//A23L1/221,C11B ^ 



@ Aktenzeichen: 
@ Anmetdetag: 
@ Offenlegungstag: 



P4001 905.5 

24. 1.90 

25. 7,91 



1/06 



s 

o 

UJ 

Q 



@ Anmelder: 

Menge. Wilhelm. 3004 Isernhagen. DE 



@ Erfinder: 

gleich Anmelder 



@ Vert ahren zum Herstellen einer Backware 

@ Es wird ein Verfahren zur Hersteltung einer Backware 
offenbart auf der Basis von gemahlenen bzw. ungemahlenen 
Getreidematerialien. Ballaststoffen, Wurznnjtteln. Hilfsstof- 
fen und Zusatzstoffen durch Vernnischen der Stoffe mit 
einen> Wasseranteit. Kneten, Garen sowie Verbacken der 
Bestandteile. 

Das Verfahren kennzeichnet sich dadurch. daft denr> Teig bis 
zu 50 Gew.-% ausgepreftte Olsaaten bezogen auf die 
eingesetzten Getreidematerialien zugegeben wird. Es wird 
sonrttt eine Backware erhalten mit einem sehr hohen Ballast-, 
Protein- und Mineralstoffanteil bei gletchzeitiger erheblicher 
Verbesserung der Back- und Gashaltefahigkeit des Teiges. 
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Beschreibung 

Die Erfindung belrifft ein Verfahren zum Herstellen einer Backware gemaB dem Oberbegriff von Anspruch 1. 

Axis der DE-PS 32 38 79! ist ein Extrudierverfahren zum Herstellen eines Nahrungsmitteiproduktes bekannl 
5 bei dem ein Tell der eingesetzten GetreidegrieBe durch Olkomer oder Olsaaten erseizi warden, Nachteilig ist, 
daB das so hergestellie Nahrungsmitielproduki den Anieil an FetlsSuren bzw. Kalorien wesenilich erhoht 

Es ist die Aufgabe der Erfindung, eine ernahrungsphysiologisch hochwertige Backware vorzuschlagen, die ein 
ausgezeichnetes Aroma und einen hohen Anteil an Aromatstoffen, EiweiB, Mineralien sowie Ballaststoffe 
aufweist. Es sollen die Geschmacks- und Mineralstoffe. die Ballaststoffe und Proteine erhalien bieiben bei 
10 gleichzeitiger Reduzierung der Fettanteile. 

Die Aufgabe wird durch die in den kennzeichnenden Teil des Patentanspruchs 1 beschriebenen Merkmale 
geldst 

Durch den Einsatz von ausgepreQten Olsaaten wie z. B. Sojabohnen, Sonnenblumen, Sesam, Leinsaat, Mohn, 
Raps sowie Nusse wird eine Backware erhaiten, die das voile Aroma sowie alle Ballaststoffe und Proteine und 
IS Mineralstoffe der eingesetzten Olsaaten bzw. Nusse noch enth&lt, ohne daB der hohe Kalorienanteil des Oles in 
der Backware enthalten ist. 

AuBerdem wird die Backfahigkeit verbessert, weil gegenuber dem Einsatz von nicht ausgepreBten Olsaaten in 
Backprodukien die Gasgehaltf^higkeit des Teiges verbessert wird. 
Beim Einsatz nicht ausgepreBter Olsaaten in Backwaren wird das Gashaltevermdgen eines Teiges erheblich 
20 beeintrachtigl, weil der hohe Fettgehalt eine zusammenhangende Vernetzung der KJeberpartikel zu Kleber- 
strangen verhindert bzw. stark einschrankt. 

Es kann sich somit keine ausreichende Porenstruktur ausbilden,sodaBeine klitschige Backware erhalten wird, 
Bei der Verwendung von ausgepreBten Olsaaten wird der Backvorgang stark begunstigt, weil sich z. B. durch 
ausgepreBte Sonnenblumenkerne oder andere Olsaaten sehr ausgepragte ICIeberstringe ausbilden. Die Ausbil- 
25 dung der Kleberstrange wird in hohem MaBe durch die hohen Proteinanteile der ausgepreBten Olsaaten 
begunstigt. Die zusammenhangende Struktur der Kleberstr&nge hat eine ausgezeichnete Gashaltefahigkeit des 
Teiges zur Folge.so daB ein sehr lockeres und aromatisches Backprodukt erhalten wird mit einem Qberpropor- 
tional hohen Ballast- und Mineralanteil und sehr gunstigen Kalorienwerten. 

* Nachfolgend werden Ausf Qhrungsbeispiele aufgezeigt. Es wird eine Rezeptur gemaB des Standes der Technik 
30 mit Rezepturen gem&B der Erfindung verglichen, wobei jeweils t5%» 30% und 509/6 PreBkuchen zugegeben 

wird. Es wird in beiden Fallen ein WalnuBbrot hergestellt. 

Die Menge von 1,5 kg zerkleinerte, aber nicht ausgepreBte Walniisse enthalten 750 g WalnuBoI. Durch den 

AuspreBvorgang lassen sich maximal 80% des enthaltenden Oles aus den Saaten auspressen. Der Restolgehalt 

von 20% verbleibt im PreBkuchen. 
35 GemaB des Beispieles, des Standes der Technik bedeutet dieses, daB 1,5 kg zerkleinerte Walniisse unausge- 

preBt noch 750 g Ol enthalten. 
Vergleichbare Versuchsergebnisse wurden erzielt durch ausgepreBte Sonnenblumenkerne und Sojabohnen. 

Beim Einsatz von ausgepreBten Mohnsamen, die weniger Ol enthalten, konnte der prozentuale Anteil bis 

50 Gew.-% voll ausgeschopf t werden. 
40 \ 

l.Beispiel 2.Beispiel 3. Beispiel 4.Beispiel 

Stand der Gew.-% Gew..% Gew.-% 

Technik 15% PreBkuchen 30% PreBkuchen 50% PreBkuchen 



Weizenmehl (kg) 


6 


6 


6 


6 


Roggenmehl (kg) 


3 


3 


3 


3 


Sauerteig(kg) 


2 


2 


2 


2 


50%H2O,50%Mehl 










Salz(kg) 


0.18 


0.18 


0,18 


0.18 


Hefe(kg) 


0.20 


0.20 


0.20 


0.20 


Walniisse — zerkleinert 


U5 








WalnOsse — ausgepreBi 




1,5 


3 


5 


Wasser(l) 


5.5 


5.5 


6 


7 


Teig(kg) 


18,38 


18.38 


20.380 


23380 


Olanteil(kg-l) 


0,750 


0.300 


0.600 


1.000 


Ballastanteil(kg) 


0.750 


1.2 


2.4 


4 



60 Aufgrund der ubrigen Getreideanteile der Rezeptur gemsiB des Standes der Technik kdnnen nur 1.5 kg 
zerkleinerte Walniisse verarbeitet werden. weil ein hdherer WalnuBanteil bzw. WalnuBolanteil den Backvor- 
gang fast undurchfuhrbar macht. Auf der anderen Seite ist somit auch der Ballast-, Mineral- und Aromaanteil der 
einsetzbaren Walniisse nicht mehr zu erhohen. was aus ernahrungsphysiologischen Griinden sehr wiinschens- 
wert ware, jedoch aus backtechnischen Griinden nicht durchfiihrbar ist. 
65 Bei den Beispielen gemaB der Erfindung wird von gleichem Mehl- und Sauerteiganteilen ausgegangen. 

Da jedoch WalnuBpreBkuchen eingeseizt wird, kann sehr viel mehr Ballast-. Mineral- und Aromastoffe in den 
Teig eingebracht werden, ohne daB der Olanteil erhoht wird. 

Die erw&hnten 3 kg WalnuBpreBkuchen in Beispiel 3 enthalten nur etwa 600 g Restdl. so daB bei etwa gleicher 
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Olmenge in dem Teig der Ballast-, Mineral- und Aromastoffanteil fast verdreifacht werden konnte im Vergleich 
^zudem Beispiel 1 gemaOdesStandesderTechnik. " : 

Hervorzuheben ist, daB neben diesem enormen Vorieil zusatzlich auch noch die Backfahigkeit des WalnuB- 
brotes erheblich verbessert wird. Die Verbesserung der Backf^higkeit ist auf die Erhohung des EiweiB- bzw. 
Proteingehaltes in dem PreBkuchen zurOckzufuhren. Je hoher der Proteingehalt ist, um so ausgepr^gter ist auch 
das KlebegerQst und somit die Gashaltef ahigkelt des Teiges. 

PatentansprQche 

1. Verfahren zur Herstellung einer Backware auf der Basis von gemahienen bzw. ungemahlenen Getreide- 
materialien, Ballaststoffen, WQrzmitteln, Hilfsstoffen und Zusatzstoffen durch Vermischen der Stoffe mil 
einem Wasseranteit, Kneten, Garen sowie Verbacken des Teiges, dadurch gekennzeichnet, daB dem Teig 
bis zu 50 Gew.-% ausgepreQte Olsaaten bezogen auf die eingesetzten Getreidematerialien zugegeben wird. 

2. Verfahren nach Anspruch 1, dadurch gekennzeichnet, daQ ausgepreQte Olsaaten von Sonnenbiumen, 
Sesam, Sojabohnen, Leinsaat, Mohn» Raps, Nussen oder dgl. eingesetzt werden. 

3. Verwendung von ausgepreBten Olsaaten fiir eine nach Patentanspruch 1 hergesiellte Backware. 

4. Backware hergesiellt nach dem Verfahren gemSB Anspruch 1 auf der Basis von Getreidematerialien, 
Ballaststoffen, Wurzmitteln, Hilfsstoffen und Zusatzstoffen durch Vermischen der Stoffe mil einem Wasser- 
anteil, Kneten, Gasen sowie Verbacken des erhalienen Teiges. dadurch gekennzeichnet. daB die Backware 
erhalten worden ist durch Vermischen der Getreidematerialien mit bis zu 50 Gew.-'Vo ausgepreBte Olsaaten 
bezogen auf die eingesetzten Getreidematerialien. 
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